















































































































































・ コンカイワシ＝400 から 1000 のイワシを糠漬けにしたもの。 










B さん（上町、女性、72 歳）や C さん（上町、女性）によると、山で採ったキノコ
はザツゴウケ（一般的に調理すれば食べられるとされているキノコ。いろいろなキノコ
という意味だそうだ）、ドクゴウケ（一般的には毒を含んでいるため食べてはいけない
とされているキノコ）によりわけ、それぞれを茹でて冷まし、塩漬けにするとのことだ
った。ザツゴウケであれば漬けて時間が経っていなくても食べられるが、ドクゴウケの
場合、一年ほど漬けて毒を抜いてからでないと食べられないそうだ。 
 
3.3 山菜の塩漬け 
B さんによると山で採ってくる山菜は主にワラビ、ゼンマイ、ノブキ、コゴミといっ
た調理前の処理に比較的手間のかからないものであるそうだ。これらを採ってくるたび
に干し、塩漬けにするとおっしゃっていた。しかし『柳田村史』（1975 年）によると、
昭和の頃までは山菜もキノコと同様に茹でてから塩漬けをしていたようであるため、レ
シピの伝承の際に間違って伝えたか、手間の省略などの事情によってレシピを意図的に
変えたかのどちらかであると考える。 
 
3.4 なれずし 
なれずしはほとんどの家庭が『柳田村史』（1975 年）に書いてあるようなレシピで作
っているようであった。D さん（中ノ又、女性、60 歳）によると、大体の家が漬け込む
魚はアジを使っており、彩を添えるために千切りにしたニンジンを入れる、また漬け込
む際に塩だけの家もあれば塩と酢を使う家もあるとのことで、実際に各家庭を訪問した
際にいただいたものの味は、塩辛かったり少し酸味が聞いていたりと、その家独特の味
があったと言える。 
 
3.5 よばれ 
能登には「よばれ」という名の祭りが存在する。家主が世話になった人や友人・知人
を家に招きごちそうを出してもてなすもので、もてなす行為自体が祭りのメインとなる。
この時ふるまわれるごちそうとは、現代人が連想するそれではなく、伝統的な視点から
見たものである。そしてそのごちそうが上記に挙げた保存食である。調査の際に再現し
ていただいた献立は鶏肉とゴボウのすまし汁、きゅうりの漬物、なれずし、ニシンの昆
布巻き、刺身、野菜の煮しめ、赤飯であった。このときキノコや山菜の塩漬けは塩抜き
されて煮しめの中に入れられており、保存食が現代においても重宝されていることがう
かがえた。 
 
3.6 かつての技術が現代にもたらしたもの 
昭和の後半まで続き、趣向の変化や生活習慣の変化によって消えていった保存食が、
現代の技術によって姿を変えて復活した例もある。E さん（合鹿、男性、46 歳）の勤務
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する柳田食産では、趣向の変化により作られなくなったかつてのコンカイワシを応用し、
現代の趣向に合わせたオイルソースへと昇華させた。また、なれずしの乳酸菌を使用し
たヨーグルトなど現代人の健康意識を刺激するような製品も開発している。伝統的な食
文化をそのまま残すのではなく、現代の趣向や生活習慣に合わせて変化させて存続させ
るのも、継続の手段の一つとして有用なのだと思わせられる一例である。 
 
4．伝統的な食文化の伝え手と受け手 
本節では、これまでに挙げた保存食やよばれ祭りの際の行事食はどのように受け継が
れているかを記す。戦後、外部から加工のいらない食品が入ってくるまでは、保存食は
あって当然のものであり、受け継ぐという意思がなくとも継続されてきたが、交通が変
わり、生活習慣が変わり、趣向が変わると、受け継ぐという明確な意思なしでは上記の
ような食文化を後世に継続できなくなってきた。男は外、女は内という考えが廃れ、男
女ともに社会進出をするようになった現代では、手間のかかる漬物やなれずしは作らな
いという家庭が増えたと D さんはおっしゃっていた。また上町地区でも姑さんと同居
していない嫁は保存食や行事食を教えてもらえる機会がなく、このままでは D さんの
世代を最後に伝統的な料理が廃れてしまうのではと危惧していた。しかし D さんは嘆
くだけで終わらせてはいけないともおっしゃっていて、実際に婦人会や老人会を招集し、
伝統的食文化の知識を持つ人から持たない人へとレシピを口伝する料理教室を開いて
いるそうだ。参加者は伝え手となる姑世代と、受け手となる嫁世代、特に姑がいない方々
が参加している。B さんはその料理教室に伝える側としてよく参加しており、伝統的な
保存食のほかにも梅干しや漬物などの一般的なものも教えている。 
 
5．考察 
奥能登の山間の地域であることや、交通の不便さ、天候等、様々な要因が相まってこ
ういった食文化が生まれたのだと推察することができる。北陸地方は基本的に湿度が高
く、干す・乾かすといった方法とは相性の悪い地域で、それゆえに干す・乾かすと言っ
た手法の保存食よりも漬ける・発酵させると言った比較的多湿な環境に強い手法に偏っ
たのではないだろうか。そして何度も言及したように時代を経るとともに変化した交通
や経済、生活習慣に合わせて、保存する必要のなくなったものや、趣向にそぐわないも
のが消えてゆき、最低限のものが残ったと考えられる。そしてそれらの残存する文化も
また時代の流れとともに消えゆこうとしているが、住民の努力によって何とか保たれよ
うとしている。そのままの形で保とうとする人もいれば、違う形で再生産をする人もお
り、私はそこに文化存続の多様性が見え、大変興味深く感じた。あるべき姿を求めて形
のある存続を目指すよりも、有用な部分だけを取り出して再生産し、その再生産の由来
だと意識することで存続を目指すことも一つの手段ではないかと考える。また後者の方
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が存続可能性が高いと、私は期待する。石川県の一部の地域ではあるが、文化とは、文
化の存続とは何かを考えさせられる調査だった。 
 
6．おわりに 
今回の調査では、上町地区の多くの住民の皆様にご協力をいただき、実りある経験が
できました。見ず知らずの学生からの突然の電話やお宅への訪問にも快く応じてくださ
ったことには感謝の意を表しても表しきれません。無理なお願いにもかかわらず、訪問
時には手厚くもてなしていただき、人との交流に温かさを感じることができました。上
町地区で調査を行えたことをうれしく思います。改めまして、本調査へのご協力、本当
にありがとうございました。 
  
